MANIPULACION DE ALIMENTOS: COMIDAS PREPARADAS
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OBJETIVOS

APRENDER EL MARCO LEGAL EN CUANTO A MANIPULACION DE ALIMENTOS, CONOCER LAS
PRINCIPALES FUENTES DE CONTAMINACION, DETERMINAR QUE ENFERMEDADES PUEDEN
CONTAGIARSE A TRAVES DE LOS ALIMENTOS, ADQUIRIR CONOCIMIENTOS ACERCA DE LA
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS, DETERMIINAR COMO DEBE SER UNA INSTALACION PARA LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS, COMPRENDER EL PAPEL DEL MANIPULADOR EN LA PREVENCION
DE LAS ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA, APRENDER LAS PRACTICAS CORRECTAS
EN LA HIGIENE DE MANIPULACION DE ALIMENTOS, CONOCER EN QUE CONSISTE UN SISTEMA
APPCCY LA TRAZABILIDAD,

CONTENIDO

Unidad didactica 1: Higiene y seguridad alimentaria

1.1. Introduccidn: higiene y seguridad alimentaria

1.2. La cadena alimentaria: agentes implicados en la cadena alimentaria

1.3. Responsabilidad del manipulador de alimentos y de la empresa: marco legal

Unidad didactica 2: Alteracion y contaminacion de los alimentos: fuentes de contaminacién

2.1. Alimentacion. nutricion y composicion de los alimentos

2.2. Alteracion y contaminacion de alimentos. Dosis o concentracién de contaminantes y sus
efectos. Vias de contaminacion de los alimentos

2.3. Tipos de contaminantes

2.4. Contaminacion de los principales grupos de alimentos

Unidad didactica 3: Enfermedades transmitidas por los alimentos (eta) y otras enfermedades
relacionadas con la dieta

3.1. Enfermedades de transmisidn alimentaria: concepto y prevencion

3.2. Infecciones alimentarias
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3.3. Intoxicaciones alimentarias
3.4. Brotes epidémicos
3.5. Enfermedades metabdlicas. intolerancias y alergias alimentarias

Unidad didactica 4: Conservacion de alimentos. Informacion y etiquetado de alimentos
4.1. La conservacion de los alimentos: alimentos perecederos y no perecederos

4.2. Métodos de conservacion

4.3. Recipientes y envases: materiales en contacto con los alimentos

4.4. Informacidn y etiquetado de los alimentos

Unidad didactica 5: Requisitos generales para la prevencion de la contaminacion de los
alimentos

5.1. Control de aguas

5.2. Limpieza y desinfeccidn: locales. equipos y utensilios. Programa de limpieza y desinfeccion
5.3. Manejo de residuos: almacenamiento. seleccion y evacuacion de basuras

5.4. Prevencion y erradicacion de plagas: desinsectacion y desratizacion

Unidad didactica 6: Requisitos de las instalaciones. equipos y utensilios para la manipulacion de
alimentos

6.1. Disefio de instalaciones para la manipulacion de alimentos: normas de disefio higiénico

6.2. Caracteristicas de equipos y utensilios en contacto con los alimentos

6.3. Plan de mantenimiento de equipos e instalaciones

Unidad didactica 7: Normas de higiene de los manipuladores de alimentos

7.1. El papel del manipulador en la prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria
7.2. Requisitos de los manipuladores de alimentos. Manipuladores enfermos

7.3. Habitos y comportamiento del manipulador

7.4. Higiene personal

7.5. Vigilancia de la salud del manipulador

Unidad didactica 8: Practicas correctas de higiene en la manipulacion de alimentos
8.1. Condiciones de transporte

8.2. Condiciones de compray recepcion

8.3. Condiciones de almacenamiento y conservacion

8.4. Condiciones para la preparacion de alimentos

Unidad didactica 9: Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de
transmision alimentaria: sistemas de autocontrol y trazabilidad

9.1. Sistemas de autocontrol. Concepto y normativa

9.2. Trazabilidad

9.3. Sistema appcc

9.4. Otras normativas

Unidad didactica 10: Descripcion y legislacion aplicable al sector de las comidas preparadas
10.1. Descripcion del sector
10.2. Legislacion
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Unidad didactica 11: Caracteristicas y riesgos para la salud de los alimentos en el sector de las
comidas preparadas

11.1. Caracteristicas y riesgos para la salud

11.2. Fuentes de contaminacion y medidas preventivas

Unidad didactica 12: Requisitos previos a la implantacion de un plan appcc en establecimientos
del sector de las comidas preparadas

12.1. Disefio higiénico de los locales. equipos y utensilios

12.2. Plan de mantenimiento de instalaciones. equipos y utensilios
12.3. Guia de practicas correctas de higiene y manipulacion

12.4. Plan de limpieza y desinfeccién

12.5. Plan de gestion de los residuos

12.6. Plan de control de plagas (desinsectacion y desratizacion)
12.7. Plan de control de agua de abastecimiento

12.8. Plan de control de proveedores

12.9. Plan de trazabilidad

12.10. Plan de formacién de manipuladores

Unidad didactica 13: Plan appcc en establecimientos del sector de las comidas preparadas
13.1. Implantacion de un plan appcc en el sector

13.2. Descripcion del producto

13.3. Diagrama de flujo

13.4. Analisis de peligros y puntos de control critico

13.5. Control de productos elaborados (trazabilidad)

13.6. Verificacion de autocontroles
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